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Pepaya merupakan buah yang kaya akan vitamin dan mineral, namun 
memiliki umur simpan yang pendek. Pepaya merupakan buah klimakterik yang 
mudah mengalami kerusakan (perishable) serta rentan terhadap serangan penyakit 
pascapanen. Kualitas pepaya yang diinginkan oleh konsumen memiliki kualitas 
flavor baik, kenampakan buah menarik, dan segar. Salah satu upaya untuk 
mempertahankan kualitas buah pepaya adalah metode pengemasan. Secara umum, 
di Indonesia bahan yang digunakan untuk mengemas pepaya, seperti kertas, kardus, 
dan polimer (seperti plastik wrap). Namun, pengemas tersebut tidak mampu 
memperpanjang umur simpan dan mempertahankan kualitas buah yang dikemas. 
Pengemas aktif seperti edible coating dan kertas aktif dengan penambahan senyawa 
antimikrobia telah banyak dikembangkan. Senyawa antimikrobia alami yang 
digunakan dalam penelitian ini adalah sereh dapur (Cymbopogon citratus) karena 
mengandung geranial, neral, dan geraniol. Dalam penelitian ini dilakukan 
penambahan minyak atsiri sereh dapur 1% pada pengemas edible coating pektin 
dan oleoresin ampas destilasi sereh dapur 2% pada pengemas kertas aktif. 
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh metode pengemasan 
terhadap karakteristik fisikomikia dan mikrobiologis pepaya MJ9. Variasi metode 
pengemasan yang digunakan adalah tanpa pengemasan (F1), membungkus dengan 
pengemas kertas (F2), membungkus dengan pengemas kertas aktif (F3), kombinasi 
pengemasan edible coating dan kertas (F4), dan kombinasi pengemasan edible 
coating dan kertas aktif (F5). Pepaya disimpan pada suhu 15-16oC dan RH 60-70% 
selama 21 hari penyimpanan dengan nilai susut bobot, firmness, total padatan 
terlarut, total titratable acid, pH, vitamin C, dan total kapang khamir dievaluasi 
setiap 3 hari sekali. Hasil pengujian menunjukkan bahwa metode pengemasan 
berpengaruh secara signifikan terhadap karakteristik pepaya MJ9 (p<0.05). Pada 
parameter uji susut bobot, total kapang khamir, pH, TPT, dan vitamin C memiliki 
nilai yang lebih rendah dibandingkan kontrol, namun untuk parameter firmness dan 
TTA menunjukkan nilai yang lebih tinggi dibandingkan kontrol. Secara umum, 
kombinasi pengemasan dengan menggunakan edible coating dan kertas aktif 
inkorporasi senyawa aktif sereh dapur (Cymbopogon citratus) menunjukkan hasil 
terbaik dalam mempertahankan kualitas buah dan mengurangi risiko pertumbuhan 
mikroba pada permukaan buah. 
 






THE EFFECT OF PACKAGING METHODS INCORPORATED WITH 
ESSENTIAL OIL AND OLEORESIN OF LEMONGRASS (Cymbopogon 








Papaya is rich in vitamins and minerals, but it has short shelf life. Papaya 
is one of climacteric fruit, so it is perishable and vulnerable to post harvest disease 
attacks. The quality of papaya that desired by the consumer has good flavor, fresh, 
and attractive fruit appearance. One of the way to maintain the quality of papaya, 
by packaging application. Commonly, in Indonesia the packaging materials that 
used in papaya are paper, cardboard and polimer (plastic wrap), but these 
packaging can not extend the fruit shelf life. Active packaging such as edible 
coating and active paper packaging with the addition of antimicrobial active 
compounds is widely developed. The natural antimicrobial active compounds that 
used in this study was lemongrass that it contains geranial, neral, dan geraniol. In 
this study, edible coating solution contain pectin incorporated by lemongrass ess 
oil 1% and the active paper was incorporated with distillation waste of lemongrass 
2%. 
This study was conducted to investigate the effect of packaging methods on 
physicochemical and microbiological properties of papaya MJ9. The variation of 
packaging methods were unpackaged (F1), wrapping with paper packaging (F2), 
wrapping with active paper packaging (F3), combination edible coating and paper 
packaging (F4), and combination edible coating and active paper packaging (F5). 
Papaya MJ9 was stored at 15-16°C and 60-70% relative humidity during 21 days 
of storage, and weight loss, firmness, total soluble solids (TSS), total titratable acid 
(TTA), pH, vitamin C, and total yeast and mold were analyzed every three days. 
The results showed that packaging method significantly affected the papaya 
properties (p <0.05). The study also showed that the weight loss, total yeast and 
mold, pH, TSS, and vitamin C of treatments samples had the lower values than that 
of control, however, the firmness and TTA properties of treatments samples showed 
the higher value than that of control. In general, the combination of packaging 
method using edible coating and active paper incorporated with lemongrass 
(Cymbopogon citratus) is the best result to maintain the quality of the fruit and 
reducing the risk of microbial growth on the fruit surface. 
 
Keywords: Packaging. Edible Coating. Active Paper Packaging. Lemongrass. 
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